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Contrôle de salubrité des huitres 
sur les lieux de consommation 
par J. PANTALÉON et J. BARRET
Ser1,ices Sanitaires Vétérinaires de Paris et du département de La Seine. 
Les huîtres exigent pour leur développement un mélange d'eau 
de mer et d'eau douce. Ce phénomène est parfaitement réalisé grâce 
au jeu des marées dans les parcs, viviers et claires situés dans les 
estuaires. Ces emplacements offrent malheureusement de multiples 
possibilités de contamination lorsqu'ils reçoivent des eaux rési­
duaires. De fait les huîtres ont causé dans le passé de multiples épi­
démies de fièvre thyphoïde et autres Salmonelloses. 
Les mesures d'hygiène publique appliquées en France ont permis 
de diminuer considérablement le nombre des maladies d'origine 
ostréaire. Seuls sont livrés à la consommation les coquillages pro­
venant des gisements naturels ou des parcs d'élevage reconnus 
salubres et autorisés par les Services de la Santé Publique et de 
l'Institut scientifique et technique des pêches maritimes, (Décret 
du 20 août 1939). 
Chargés du contrôle de salubrité sur les lieux de commercialisa­
tion, nous avons entrepris une large enquête bactériologique dans 
le but d ·apprécier la qualité des huîtres consommées dans la grande 
agglomération parisienne et de dégager une norme de qualité bac­
tériologique valable pour ces produits. C'est ainsi qu'au cours des 
mois de l'hiver 1959-1960, période où la vente est particulièrement 
importante, nous avons procédé à l'examen de lots d'huîtres corres­
dant à plus de 300 établissements ostréicoles différents. 
Nous envisagerons successivement : la préparation des prélève­
ments, les techniques d'examen, puis le résultat de ces contrôles 
avec la conclusion qui s'en dégage. 
t:11l. \l'ad. ""'!. - l'o.ne \\\IV (.luin 1!161). - Vi;,;ot Frères, Ellilcurs. 
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PRÉPARATION DES PRÉLÈVEMENTS 
Pour chaque lot d'huîtres, il est prélevé 5 échantillons pris au 
hasard. Après lavage, brossage et désinfection à l'eau javellisée 
et à l'alcool des coquil1es, tous les mollusques prélevés sont ouYerts 
aseptiquement. Corps et liquide intervalvairc sont versés dans un 
flacon-canette muni de billes de verre. Une agitation d'environ 
1 minute assure l'obtention d'un broyat qui se prête aux manipula­
tions bactériologiques. 
LES TECHNIQUES n'EXAMEl'i 
a) recherche des Salmonella.
5 ml du broyat sont portés dans 40 ml de milieu au sélénite ou 
au tétrathionate de sodium. Après 24-48 h. d'étuvage à 37°, une 
ose de la culture obtenue est portée sur gélose SS. et sur gélose au 
vert-brillant. L'identification microbienne est poursuivie par les 
moyens biologiques et sérologiques classiques. 
b) détermination du taux de pollution par Escherichia coh. 
Pour la majorité des hydrobiologistes européens, la présence 
d'E. coli est le meilleur critère des contaminations fécales. L'opi­
nion qui prévaut en matière d'examen des eaux peut sans aucun 
doute être élargie au contrôle des coquillages. Il importe donc de 
dénombrer cette bactérie et de la distinguer des autres espèces de 
coliformes. 
La différenciation des Eschericheae et des Klebsielleae, exige des 
manipulations longues et compliquées ; cependant le dépistage d'E. 
coli fécal (E. coli 1 de la systématique anglaise) peut s'efîectuer 
d'une manière simple et avec une précision satisfaisante en utili­
sant la méthode de MACKENZIE, TAYLOR et GILBERT (1) qui couple 
le test d'EIJKMAN modifié avec la production d'indole à 44°. 
Un ballon contenant 95 ml d'eau peptonée reçoit 5 ml du bro­
yat ; le mélange, après homogénéisation, est réparti à raison de 
10 ml, dans 10 tubes stériles et incubé 24 h. à 44°. Chaque culture 
est ensuite soumise au test de MACKENZIE, Lorsque pour un tube 
la présence d'E. coli est établie, on peut conclure à l'existence 
d'environ 1 E. coli dans les 5 ml du hroyat, soit à 200 germes pour 
(1) MACKENZIE E. F. W., TAYLOR E. W. et GILBERT W. E., J. Gener 
microb., 1948, 2, 197. 
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1.000 ml. L'ensemble des 10 tubes fournit une gamme colimétrique 
allant de moins de 200 à plus de 2.000 E. coli pour 1.000 ml de 
coquillage. 
Résultats. - Aucune Salmonella n'a été isolée. 
- Les données obtenues par la colimétrie se répartissent comme 
suit: 
absence ou moins de 200 E. coli pour 1.000 ml ........... . 
200 E. coli pour 1.000 ml ........................... . 
400 E. coli pour 1.000 ml ........................... . 
600 E. coli pour 1.000 ml ........................... . 
800 E. coli pour 1.000 ml ........................... . 
1.000 E. coli pour 1.000 ml ........................... . 
1.200 E. coli pour 1.000 ml ........................... . 
1.400 E. coli pour 1.000 ml ........................... . 
1.600 E. coli pour 1.000 ml ........................... . 
1.800 E. coli pour 1.000 ml ........................... . 
2.000 E. coli et plus pour 1.000 ml ..................... . 
35 % des lots 
25 % 
9,4 % 
6,6 % 
7,3 % 
5,6 % 
2,8 % 
3,8 % 
néant 
2,5 % 
2% 
Conclusion : Pour évaluer la qualité d'un aliment parvenu au 
stade consommation, il importe de disposer de normes microbiolo­
giques. En France aucun critère bactériologique concernant les huî­
tres n'a été proposé jusqu'ici. 
De l'étranger, nous connaissons les normes de KNOTT et celles de 
SHERWOOD et THOMSON (1 ), qui jugent la qualité des coquillages 
sur la recherche et le dénombrement d'E. coli fécal. Elles se résu­
ment ainsi : 
- classe 1 (très satisfaisante): pas plus de 5 E. coli par 1 ml de 
chair de mollusque. 
- classe 2 (suspecte) : de 6 à 15 E. coli. 
- classe 3 (très suspecte - vente prohibée) : plus de 15 E. coli. 
BuTTIA l' x et Coll. (2) à la suite d'une enquête menée dans un im­
portant centre ostréicole
, 
de France, estiment ces bases d'apprécia­
tion beaucoup trop larges. Telle est aussi notre opinion après 
avoir vérifié que la majorité des huîtres commerci�lisées à Paris 
révèle une pollution par E. coli inférieure ou au plus égale à 200 
pour 1.000 ml. Ce taux limite, qui ressortit au contrôle d 'échantil­
lons représentant plus de 300 provenances difîérentes, apparaît 
(1) S11Enwoon H. P., et THOMSON S., Monthly Bull. Ministry of Health 
and publ. Health labor. Service, 1953, 12, 103. 
(2) BuTTIAux H., CoIN L., Tnoc110N P., et MontAMEZ J., Hev. Hyg. et 
Méd. Sociale, 1955, 3, 409. 
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sufiisamment significatif pour être proposé comme norme de qua­
lité bactériologique valable. Cette enquête a également montré 
que la qualité bactériologique des huîtres produites dans notre 
pays est généralement satisfaisante désormais. 
Discussion 
M. Gu1LLOT. - Je me permets de demander à M. PANTALÉON s'il peut 
préciser le temps ayant séparé les examens dont il rend compte, du moment 
où les huîtres ont été cc pêchées ». En effet au cours d'un colloque tenu l'an 
dernier au Maroc sur la salubrité des coquillages, M. GEVAUDAN (Maroc 
Médical, 1960, p. 291) a signalé que le nombre des colibacilles (E. coli, E. 
intermedium, E. freundii) diminuait très rapidement dans les moules (plus 
de 10 % disparaissant en 24 heures). Je sais bien que le cas des moules 
diffère de celui des huîtres, mais je pense qu'il serait intéressant de vérifier 
s'il existe une telle diminution des germes chez ces derniers mollusques. 
M. PANTALEON. - Les renseignements dont nous disposons (date de l'ex­
pédition figurant sur l'étiquette sanitaire) nous permettent de préciser que 
les examens ont été effectués dans un délai de 4 à 8 jours après la récolte 
des huîtres. L'observation de M. GEv A UDAN concernant la diminution très 
rapide du nombre des E. coli des moules, après la récolte, est très intéres­
sante ; nous nous proposons d'étudier ce phénomène pour ce qui concerne 
les huîtres. Il faut signaler que les Salmonella peuvent cependant survivre 
assez longtemps dans la chair des huîtres. KELLY et ARc1sz ont montré que 
S. paratyphi Best encore présent dans ces mollusques 12 jours après leur con­
servation à + 5° et 6 jours après un stockage à + 19°. 
M. Gu1LLOT. - M. GEVAUDAN signale que la présence de Clostridium sul­
fito-réducteurs plus résistants traduit une souillure fécale ancienne et entre­
tenue. Comme le Dr. BuTTIA u x (Revue d'Hygiène, 1955), je pense que ce 
test des sulfito-réducteurs ne mérite pas d'être retenu, ces germes vivant 
dans la vase. Par contre le Dr. BuTTIAUX semble attacher beaucoup d'inté­
rêt à la détection de Streptococcus faecalis associée à celle d' E. coli. Qu'en 
pense M. PANTALÉON ? 
M. PANTALÉON. - BR1sou puis BuTTIAUX ont vérifié en effet que les 
Clostridium sulfito-réducteurs sont les hôtes habituels des vases où gitent les 
mollusques: c'est ce phénomène qui explique la présence très fréquente de 
ces germes dans ·Ies huîtres. 
Streptococcus faecalis semble ètre un bon indice d'une souillure d'origine 
fécale plus ou moins ancienne. Sa présence extrêmement abondante est 
d'ailleurs régulièrement trouvée dans les coquillages très contaminés. Sa 
recherche, si elle ne présente pas un intérêt aussi immédiat que celle des E. 
coli fécaux, mériterait cependant d'être systématiquement associée à la coli­
métrie. 
M. Gu1LLOT. - Je ne sais si M. PANTALÉON connaît le travail de MM. 
Bou ne et BonoE sur les essais comparatifs des diverses méthodes d'examen 
bactériologique des coquillages (Science et Pêche, août 195?). Ces auteurs 
ont notamment préconisé le procédé de la cc membrane filtrante >> pour la 
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détection des colibacilles, procédé recommandé également par M. BuTTJ At; x. 
Je serais heureux d'avoir l'opinion de M. PANTALÉON sur ce sujet. 
M. PANTALÉON. - La recherche d'E coli sur membrane filtrante fournit 
d'excellents résultats dans le contrôle bactériologique des produits liquides; 
sans aucun doute ce procédé pourrait être appliqué à l'examen de l'eau inter­
valvaire des huîtres. Malheureusement un contrôle valable nécessite, non 
seulement l'examen de ce liquide intervalvaire, mais avant tout celui de la 
chair des mollusques. Dans ces conditions cette technique est difficilement 
applicable à moins d'effectuer, comme le fait BuTTIAux, une dissection de 
l'intestin de l'huître puis l'émulsion du contenu intestinal dans l'eau inter­
valvaire. Pour la pratique courante, ces manipulations complémentaires 
paraissent devoir annuler en grande partie les avantages intrinsèques offerts 
par le procédé de la membrane filtrante. 
M. LE BEA u. - L'addition de vinaigre ou de citron, au moment de la consom­
mation, peut-elle modifier favorablement la qualité bactériologique des huî­
tres ? 
M. GUILLOT. - Puisque l'on aborde l'aspect gastronomique du problème, 
je rappellerai - et le Dr. VELU doit s'en souvenir - qu'il y a déjà de nom­
breuses années, à l'Institut Pasteur de Tanger, REMLINGER et BAILLY ont 
mis en évidence l'action bactéricide des vins blancs sur la flore microbienne 
<les huîtres. 
